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Tl - Baking mold for pizzas etc has a profiled and perforated base with structured corrugations and 

holes to give an even and consistent escape of vapor from the dough during baking 
AB - DE20021892 NOVELTY - The baking mold has a perforated and profiled base surface (12). 

- DETAILED DESCRIPTION - The baking mold has a round or rectangular outer contour, and the 
base profiles are shaped by corrugations (3) which are concentric, in straight radial lines from a 
center point or in curves from a wall in a round base surface (12). The corrugations (3) can be 
generally parallel or at an angle to the side walls. The perforations (4) are located at the peaks 
and/or the valleys of the corrugations (3) in the base surface (12). The corrugations (3) and/or 
perforations (4) are grouped in blocks on the base surface (12), parallel to each other with the 
separate blocks shifted by 90 deg. to each other. The baking mold (1 ) is a multi-part utensil, 
especially with width adjustment. The mold is coated with a non-stick material. 

- USE - The baking mold is especially for flat baked dough products, such as pizzas and the like, 
where the dough has a high moisture content at the start of the baking cycle. 

- ADVANTAGE - The base surface structure gives an improved escape for vapor from the dough 
during baking, with an even vapor dispersal into the ambient environment. 

- DESCRIPTION OF DRAWING(S) - The drawing shows a schematic plan view of the baking mold 
base. 

- Baking mold 1 

- Corrugations 3 

- Perforations 4 

- Base surface 12 
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© Backform mit Lochung 
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kennzeichnet, date die Grundflache (12) ein Profil auf- 
weist. 
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Backform mit Lochiing 



Beschreibung 



Die Erf indung betrif f t eine Backform mit Lochung insbesond- 
ere fur Pizza nach dem Oberbegriff des Anspruchs 1. 

Bekannt sind Backformen, die uber ihre ebene Flache ver- 
teilt Locher aufweisen. Zweck dieser Locher ist die Ermogli- 
chung eines Luf taustausches zwischen den an der Backform an- 
liegenden Flachen des Backguts und der Umgebung. Als Back- 
gut dienen z.B. Pizzen oder flache Teige, die zu Beginn 
einen gewissen Feuchtigkeitsgehalt aufweisen. 
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Nachteilig an einer solchen Backform ist, daS die Abfuhrung 
des beim Backen entstehenden Dampfes aufgrund der Lochung 
punktuell stattfindet und im wesentlichen auf die Lochoff- 
nung beschrankt ist. Der Teig wird daher nur an diesen 
Stellen gut durchluftet und knusprig. An anderen Stellen 
ohne Loch bleibt der Teig nass und schwer. Das Backergebnis 
ist deswegen nicht homogen. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Backform zur 
Verfugung zu stellen, die einen Luft- und Warmeaustausch 
uber eine grofie Flache des der Backform zugewandten Seite 
des Backgutes ermoglicht. 

Diese Aufgabe wird erf indungsgemafi durch eine Backform 
gemafi Anspruch 1 gelost. 

Durch die Verwendung eines Profils in der Grundflache der 
Backform entstehen Kanale zwischen Backgut und Backform 
durch die heiSe Luft an den Backteig heran- und Dampfe vom 
Backgut weggefuhrt werden. Der Backteig wird daher uber 
eine grofiere Flache gut durchluftet und knusprig. Auch 
fuhrt die Wellung zu einer VergroJSerung der Oberflache der 
Backform, so dafi die erhitzte Backform mit Warme uber einen 
grofieren Bereich auf das Backgut abstrahlen kann. 
Desweiteren fuhrt eine Profilierung der Backform auch zu 
einer VergroSerung der Verwindungssteif igkeit . 

Vorteilhaf terweise weist die Backform eine runde oder eine ' 
im wesentlichen rechteckige Aufienkontur auf, so dafi beste- 
hende Backofen gut ausgenutzt werden konnen. 

In einer besonders vorteilhaf ten Ausgestaltung wird das 
Profil durch Wellen in der Grundflache gebildet, da diese 
fertigungstechnisch effizient herstellbar sind. 
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Mit Vorteil sind die Wellen konzentrisch in einer runden 
Grundflache angeordnet . Auch ist es vorteilhaft, wenn die 
Wellen geradlinig radial zura Mittelpunkt einer runden Grund- 
flache angeordnet und / oder die Wellen sich bogenfor- 
mig von einer Wandung einer runden Grundflache zum Mittel- 
punkt erstrecken. Neben den Vorteilen beim Gebrauch, entste- 
hen dabei auch dekorative Formen. 

In einer weiteren vorteilhaf ten Ausgestaltung der erfin- 
dungsgemaSen Backform sind die Wellen im wesentlichen gerad- 
linig ausgebildet sind und parallel oder unter einem Winkel 
zu Seitenwanden der Backform angeordnet sind. Auch hierbei 
entstehen dekorative Muster, die effizient herstellbar 
sind. 

Ferner ist es vorteilhaft, wenn Locher der Lochung auf den 
Kammen der Wellen und / oder in den Wellentalern der Wellen 
angeordnet sind, da dies f ertigungstechnisch vorteilhaft 
ist. 

Auch ist es vorteilhaft, die Wellen und / oder Locher auf 
der Grundflache jeweils in Blocken zueinander parallel 
verlaufen und die einzelnen Blocke zueinander um 90° ge- 
dreht sind. 

Eine weitere vorteilhaft Ausgestaltung der erf indungsge- 
maSen Backform ist mehrteilig, insbesondere breitenverstell- 
bar ausgebildet. Damit lafit sich die Backform unterschiedli- 
chen Backanforderungen und Herden anpassen. 

Zur Vermeidung des Anbackens, ist es vorteilhaft, wenn die 
Backform mit einem Antihaf tmaterial beschichtet ist. 
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Die Erfindung wird im Folgenden anhand von Figuren und 
Ausfiihrungsbeispielen naher erlautert. Es zeigen: 

Fig. la ein erstes Ausf iihrungsbeispiel einer erf indungsge- 
maJSen Backform in Draufsicht; 

Fig. lb das Ausf iihrungsbeispiel der Figur la entlang der 
Schnittlinie I-I mit Backgut; 

Fig. lc das Ausf iihrungsbeispiel der Figur la entlang der 
Schnittlinie I-I mit anderem Backgut; 

Fig. 2a ein zweites Ausf iihrungsbeispiel einer erfindungs- 
gemaSen Backform mit kreisf ormiger Grundflache in 
Draufsicht ; 

Fig. 2b ein drittes Ausf iihrungsbeispiel einer erfindungs- 
gemaSen Backform mit kreisf ormiger Grundflache in 
Draufsicht ; 

Fig. 3a ein viertes Ausf iihrungsbeispiel einer erfindungs- 
gemaSen Backform mit rechteckiger Grundflache in 
Draufsicht; 

Fig. 3b ein fiinftes Ausf iihrungsbeispiel einer erfindungs- 
gemaSen Backform mit rechteckiger Grundflache in 
Draufsicht; 



Fig. 3c; 



ein sechstes Ausfiihrungsbeispiel fur eine erfin- 
dungsgemaSe ausziehbare Backform; 
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Fig. 4a ein siebtes Ausf iihrungsbeispiel fur den Rand 
einer erf indungsgemafien Backform in Draufsicht; 

Fig 4b das Ausf iihrungsbeispiel der Figur 4a in perspekti- 
vischer Darstellung.' 

In Figur 1 ist ein erstes Ausfiihrungsbeispiel einer erfin- 
dungsgemafien Backform 1 dargestellt. Die Grundflache 12 der 
Backform 1 ist kreisrund und weist in regelma&igen und 
gleichen Radialabstanden konzentrische Vertiefungen (Wellen- 
taler) und Erhohungen (Wellenkamme) auf, die zusammen 
Wellen 3 bilden. Diese Wellen sind konzentrisch in der 
Grundflache angeordnet. In den Talern der Wellen 3 sind 
sternformig radial nach aufien verlaufend Locher 4 einer 
Lochung angebracht . 

Wird nun ein Teig 5 einer gewissen Zahigkeit auf diese Back- 
form 1 gebracht, entstehen unterhalb des Teiges durch die 
Vertiefungen der Backform 1 Hohlraume, wie in Figur lb 
dargestellt. Wird der Teig 5 gebacken, so kann innerhalb 
dieser Hohlraume heiSe Luft und wahrend des Backens entste- 
hender Dampf zirkulieren. Uber die Locher 4 kann Dampf 
entweichen und heifSe Luft einstromen. Auch bei schweren und 
nassen Teigen 5, insbesondere bei belegten Teigen 5 wie 
einem Pizzateig, wird dadurch eine gute Durchluftung des 
Backgutes uber eine gro/Se Flache gewahrleistet . Der Teig 5 
wird beim Backen trotz Durchf euchtung von oben durch den 
Belag nicht nass und pappig, sondern uber die gesamte 
Flache knusprig und leicht. 
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Die durch die Wellen 3 reduzierte Auf lagef lache eines zahen 
Teiges 5 hat auch den Vorteil, daS der Teig 5 nicht so 
leicht anbrennen kann und sich nach dem Backen leichter von 
der Backform 1 losen lafit. 

Da beim Backen die Strahlung auf den Teig 5 eine nicht unwe- 
sentliche Rolle spielt, wird durch die Wellen 4 die Hitze 
abstrahlende Flache der Grundf lache 12 vergroSert . Die Fla- 
chennormale der Wellentaler zeigt dabei jeweils schrag auf 
den zu erhitzenden Teig. Somit tragen die Wellen 3 zu einer 
verbesserten Warmeubertragung auf den Teig bei. 

Wird ein etwas flussigerer Teig 5 verwendet, wie in Figur 
lc dargestellt, entstehen nur kleine oder gar keine Hohlrau- 
me zwischen Teig 5 und Backform 1. Die Taler der Wellen 3 
sind dann ganz mit Teig 5 ausgefullt. Durch die Locher 4 
kann wieder Dampf entweichen und heiSe Luft zustromen. Der 
Teig 5 wird also ebenfalls durchluf tet . 

Eine solche Backform 1 laSt sich beispielsweise aus Metall- 
blech herstellen und durch geeignete Pressung in die ge- 
wunschte Form bringen. Die Locher 4 konnen dann durch Stan- 
zen vor oder nach der Pressung angebracht werden. Die GroSe 
der Locher 4 ist dabei von der Breite der Wellen 3 abhangig 
und wird vorteilhaf terweise so gewahlt, daS sie diese nicht 
uberschreitet und sich auch kein Teig 5 durch sie hindurch- 
drucken kann. 

Die Locher werden dabei vorzugsweise innerhalb eines Tals 
der Wellen angeordnet. 
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Durch die Wellen 3 ergibt sich auch eine VergrdSerung der 
Torsionsteif igkeit der Backform 1. Das ist insbesondere bei 
schweren bzw. belegten Teigen ein Vorteil, da sich die 
Backform dann nicht so schnell und so stark verbiegt, wie 
es bei ansonsten gleicher Materialdicke und -groSe der 
Backform 1 der Fall ware. 

Zudem hat die Wellung 3 auch einen dekorativen Effekt, da 
der Teig 5 nach dem Backen eine Musterung aufweist, die 
durch die Anordnung der Wellen 3 gegeben ist. 

Zur Verhinderung eines Anbrennes des Teiges 5 kann die 
Backform 1 auch mit entsprechenden Antihaf tmaterialen 
beschichtet werden. 

Ein zweites und drittes Ausf uhrungsbeispiel fur die Anord- 
nung und Form der Wellen 3 auf einer kreisf ormigen Back- 
form 1 sind in den Figuren 2a und 2b dargestellt. 

In der Ausgestaltung gemaS Figur 2a verlaufen die Wellen 3 
in Bogen von der Mitte der Backform 1 zu ihrem auSeren 
Rand. Die Locher 4 sind dabei in gleichen Radialabstanden 
und innerhalb der Wellentaler angebracht. 

In der dritten Ausf uhrungsf orm, die in Fig. 2b dargestellt 
ist, verlaufen die Wellen 3 gerade und sternformig von 
der Mitte der Backform 1 zu ihrem aufieren Rand. Die Locher 
4 sind auch hier in gleichen Radialabstanden und innerhalb 
der Wellentaler angebracht. 

Wellen 3 in Kombination mit Lochern lassen sich naturlich 
auch bei Backformen anbringen, die eine rechteckige Grund- 
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flache 12 besitzen. In den Figuren 3a, 3b, 3c und 3d sind 
Ausfiihrungsbeispiele Vier bis Sieben fur solche Backformen 

I dargestellt. 

In der achten Ausfuhrungsf orm gemaS Figur 3a verlaufen die 
Wellen 3 parallel zueinander und schrag gegeniiber den 
Randern 11 der Backform 1, ebenso in Figur 3b. In Figur 3b 
sind allerdings jeweils mehrere Wellen 3 der Ausfuhrungs- 
form zueinander um 90° Grad gedreht . Die Locher 4 sind auch 
hier innerhalb der Wellentaler der Wellen 3 und in gleichen 
Abstanden zueinander angebracht . 

Bei dem in Figur 3c dargestellten Ausf uhrungsbeispiel mit 
zueinander und zu zwei einander gegeniiberliegenden Randern 

II der Backform 1 parallelen Wellen 3 ist es beispielsweise 
auch moglich, die Backform 1 aus zwei zueinander spiegelsym- 
metrischen Teilen la, lb zusammmenzusetzen, die ineinander 
geschoben sind. Damit laSt sich dann die GroSe der Backform 
1 in einer Richtung auf die Ofengrofie anpassen. 

Zur weiteren Verbesserung der Durchliif tung des Teiges 5 
kann auch der Rand 11 der Backform 1 mit Wellen 3 versehen 
sein. In Figur 4a ist ein solcher Rand 11 in Draufsicht und 
in Figur 4b perspektivisch in Seitenansicht dargestellt. 
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Anspriiche 

1. Backform mit einer gelochten Grundflache 
dadurch gekennzeichnet , daS 

die Grundflache (12) ein Profil aufweist. 

2. Backform nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dafi die Backform eine runde oder eine im wesentli- 
chen rechteckige AuSenkontur aufweist. 

3. Backform nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daS das Profil durch Wellen (3) in der 
Grundflache gebildet wird. 

4 . Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet , daS die Wellen 
(3) konzentrisch in einer runden Grundflache (12) 
angeordnet sind. 

5 . Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dag die Wellen 
(3) geradlinig radial zum Mittelpunkt einer runden 
Grundflache (12) angeordnet sind. 
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Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet , daS die Wellen 
(3) sich bogenformig von einer Wandung einer runden 
Grundflache (12) zum Mittelpuxikt erstrecken. 

Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daS die Wellen 
(3) im wesentlichen geradlinig ausgebildet sind und 
parallel oder unter einem Winkel zu Seitenwanden 
der Backform angeordnet sind. 

Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daS Locher (4) 
, der Lochung auf den Kammen der Wellen (3) und / 
oder in den Wellentalern der Wellen (3) angeordnet 
sind. 

Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daS die Wellen 
(3) und / oder Locher (4) auf der Grundflache (12) 
jeweils in Blocken zueinander parallel verlaufen 
und die einzelnen Blocke zueinander urn 90° gedreht 
sind. 



Backform nach mindestens einem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daS die Backform 
(1) mehrteilig, insbesondere breitenverstellbar 
ausgebildet ist. 



Seite 11 



Backform nach mindestens einem der vorhe- 
rgehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet , daS 
die Backform mit einem Antihaf tmaterial beschichtet 
ist . 
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